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El siguiente proyecto consiste en el desarrollo de una micro pasteurizadora de leche 
destinada a los micro productores lácteos, en pos de reinsertarlos en el mercado legal, 
aumentar su rentabilidad, mejorar sus condiciones de trabajo y disminuir las enfermedades 
contraídas por la población a causa del consumo de leche cruda, tan frecuentes en el 
interior del país. 
Debido a la situación socio-económica de los productores, se buscó realizar un producto de 
bajo costo que cubra las funciones principales de la pasteurización, logrando una 
normalización y estandarización de este método para todos los pequeños productores. 
Su desarrollo está pensado a partir de la aplicación del concepto tecnologías a apropiadas, 



















Palabras Claves: inclusión social, micro productores, pasteurización, baja escala, micro 
tambos, desarrollo local, tecnologías apropiadas, pequeña agricultura familiar, tamberos, IPAF 
INTA, pequeña agricultura familiar. 
xii  
ABSTRACT  
The next project is the development of a micro pasteurizing milk for dairy farmers to 
micro, to reintegrate them into the legal market, increase profitability, improve their 
working conditions and reduce illness due to consumption of raw milk, so frequent inside 
the country. 
Due to the socio-economic situation of producers, we propose a low cost product that 
contains the main functions of pasteurization, making normalization and standardization 
of this method for all small farmers. 
The development is designed with the application of appropriate technologies concept, 



















Keywords: social inclusion, micro producers, pasteurization, small scale, micro dairies, 
local development, appropriate technology, small family farms, dairy 
farmers, IPAF INTA, small family farms. 
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1. PROBLEMÁTICA DE LOS PEQUENOS PRODUCTORES DE LECHE 
El sector agropecuario en general y la agricultura familiar en particular no escapa a las 
políticas neoliberales de la década pasada. El sector ha transitado hacia un proceso de 
concentración del capital, existiendo una desigualdad de la renta de las cadenas de valor 
agrícolas. Mientras el productor primario aporta el 70% del capital y se queda con el 20% 
de la renta que genera la cadena, el que acondiciona, transporta y comercializa aporta el 




Argentina sufrió un proceso de concentración de la producción, fundamentalmente 
asociado a la desaparición de los tambos de baja productividad y de tamaño medio a 
pequeño, y al incremento en la escala de los remanentes. El proceso se aceleró fuertemente 
entre el 2000 y el 2003, debido a su falta de competitividad frente a alternativas 
agropecuarias. 
 
Los pequeños productores tamberos que representan el 70% del total, están siendo dejados 
fuera del sistema socio-económico, desapareciendo poco a poco a causa de los monopolios 
existentes. 
 
Ante la imposibilidad de comercializar la leche por no cumplir con los requerimientos de 
calidad de los controles bromatológicos, lo cual les general un problema en el aspecto 
económico, los pequeños productores, comercializan muchas veces la leche cruda, lo cual 
puede producir diversas enfermedades en los consumidores. 
Además, la forma de comercializarla, es en envases que tienen a mano de otros productos, 
como gaseosas o hasta botellas de lavandina, donde la limpieza de los mismos no es eficaz, 
y se corre el riego de contraer hepatitis B.   
 
 
1.1 Escenario  
 
1.1.1. La leche líquida en el contexto global 
La leche líquida ocupa una posición dominante a nivel mundial en relación al 
procesamiento, comercialización y consumo lácteo. Esto se debe a que la leche líquida es 
un alimento básico en muchas sociedades donde la ganadería lechera es una parte 
importante del sistema de producción agrícola. La forma en que la leche es presentada para 
la venta, va desde la comercialización de leche cruda en la mayoría de los países en 
desarrollo, a leche pasteurizada o UHT en países con industrias lecheras desarrolladas. Si 
se examina la historia de la lechería en la mayoría de los países europeos y 
norteamericanos, se ve que la participación de leche líquida en la industria láctea cambia 
en proporción al nivel de desarrollo económico y tecnológico de las sociedades. Los 
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consumidores en las sociedades más prósperas demandan y consumen un mix más 
diversificado de leches y productos lácteos. En los países en desarrollo, dependiendo del 
nivel de desarrollo de la industria láctea, la gama de productos va desde unos pocos rubros 
autóctonos y leche cruda, hasta leche líquida pasteurizada/UHT y una pequeña proporción 
de otros productos "lujosos". Por lo tanto, la leche líquida sigue siendo la base más 
importante para el crecimiento de la industria láctea en los países en desarrollo. Esto se 
debe al crecimiento de la población y el rápido ritmo de urbanización en la mayoría de los 
países en desarrollo. Por lo tanto, debe expandirse la capacidad de manejar, procesar y 
comercializar leche líquida, para satisfacer la creciente demanda de leche líquida procesada 
por las mayores poblaciones urbanas en los países en desarrollo.
2
 
1.1.2 Conceptualización del procesamiento de pequeña escala
3
 
Según la FAO, las unidades de procesamiento de pequeña escala son aquellas que manejan 
entre 500 y 5,000 litros. Las lecherías muy pequeñas o micro lecherías son aquellas que 
manejan menos de 500 litros diarios. En la base de la pirámide no debemos olvidar las 
"tecnologías familiares" que son importantes para la seguridad alimentaria de los hogares y 
para el procesamiento tradicional. Estas definiciones son importantes ya que lo que puede 
ser de pequeña escala en un país, podría ser de mediana escala en otro, dependiendo del 
nivel de desarrollo. Además, esto tiene gran influencia en la elección de la tecnología 
disponible.1 
Los tambos pequeños son establecimientos cuya actividad principal es el tambo, con un 
rodeo que, expresado en vacas totales es inferior a 100 cabezas, disponen de alguna 
instalación de ordeñe y cuya actividad está sustentada en el trabajo del productor y su 
familia. Aplicando estos criterios al CNA 2002 se hallaron 1955 unidades productivas, el 
27% por debajo de 20 VT llamados “Microtambos” y el 73 % entre 21 y 100 VT.4 
1.1.3. Situación Nacional 
La producción de leche, su transformación industrial y su distribución conforman uno de 
los complejos agroalimentarios más importantes del país, siendo además estratégico y, en 
gran medida, responsable del desarrollo de numerosas economías zonales y regionales.  
Durante los últimos 25 años, la producción nacional de leche se ha caracterizado por un 
marcado comportamiento cíclico, orientada esencialmente al abastecimiento del mercado 
interno y exportando excedentes circunstanciales.
5
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“Investigaciones desarrolladas por la Universidad de Sussex, indican que en la mayoría 
de los casos las cadenas productivas están monopolizadas por alguno de los eslabones, y 
que la distribución diferencial de las ganancias radica en quién tiene el poder. Este 
concepto se usa para referirse a las relaciones entre empresas y a los mecanismos 
institucionales a través de los cuales se coordinan los factores no definidos por el mercado 
con respecto a las actividades en la cadena. Esta coordinación se logra a través de la 
fijación y la imposición de parámetros de producto y proceso que están a cargo de los 
actores en la cadena. Dichos parámetros son: qué producir, cómo hacerlo, cuánto, cuándo 
y a qué precio”.6  
 
Tal cual es el caso de las grandes marcas que comercializan leche líquida en el país 




1.2.1. Estudio de campo 
 
Se realizó una visita en conjunto con el personal de IPAF-INTA al Tambo 6 de Agosto 
perteneciente a la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales de la UNLP, donde se 
expusieron las problemáticas desde el punto de vista de los encargados. 
 
Paralelamente y durante todo el transcurso del proyecto se sostuvo el contacto con los 
profesionales de IPAF, D.I. Sergio Justianovich 
 
1.2.1.1. Tambo 6 de Agosto perteneciente a la Facultad de Ciencias Agrarias y 





Figura 1. Visita al Tambo 6 de Agosto – La Plata, Pcia. Bs.As. 
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 John Humphrey, Hubert Schmitz, “Las empresas de los países en vías de desarrollo en la economía 
mundial: poder y mejora de las cadenas globales de valor” y “¿Cómo influye la inserción en las cadenas 




Ubicación: calle  63 y 126 de Berisso,  cuyo producto se destina al abastecimiento de 
comedores comunitarios de la región. 
 
Junto al personal de  INTA – IPAF se realizó la visita al Barrio Villa Arguello (La Plata), 
donde se hizo un relevamiento general de la situación en la que se encuentra dicho tambo, 
y las problemáticas planteadas por los encargados del lugar. 
  
1.2.1.1.1. Situación General 
 
“En barrios del  Gran La Plata, se han instalado una gran cantidad de familias con escasez 
de recursos, falta de trabajo y una consecuente dificultad para cubrir las necesidades 
básicas de alimentación. En este sentido la cantidad de leche fresca requerida por los 
comedores barriales se ha acrecentado, no pudiendo dicho establecimiento satisfacer las 
demandas del producto…” 7 
 
En la actualidad el Tambo 6 de Agosto dona leche cruda a los comedores y escuelas de la 
zona. 
La leche, se traslada luego de ser ordeñada, es conservada en heladera hasta el momento de 
ser trasladada, donde se corta la cadena de frío, ya que no cuentan con un vehículo 
refrigerado. 
Al ser leche cruda, se echa a perder rápidamente, al cabo de pocas horas.  
 
Los comedores y escuelas que reciben la leche, la hierven, con el fin de pasteurizarla, sin 
saber que no lo está haciendo. Muchas veces, según lo expuesto por el personal del tambo, 
también se les quema la leche. 
 
Si bien el fin de la donación es hacer un bien a la población, ellos deben confiar en que los 
lugares que reciben la leche realmente la pasteuricen y de hacerlo, lo hagan de forma 
correcta, ya que de  lo contrario muchos niños y personas pueden contraer enfermedades 
diversas. 
 
Por otra parte se expusieron otros proyectos ya en marcha como posibles soluciones a otras 
problemáticas en las que se ve afectado el tambo, como ser las intersembradoras de 
pasturas y la incorporación de una nueva raza. 
 
“…La mejora de la productividad actual redundará en una producción más uniforme 
durante el año, en este sentido la incorporación de la raza Jersey de alta rusticidad y mejor 
adaptada a establecimientos de pequeña superficie, facilitará el manejo de los factores de 
producción  
 
Por otra parte se busca ajustar el seguimiento del proceso de obtención de leche, así como 
el de elaboración de subproductos, para lo cual se hace necesaria la capacitación y 
entrenamiento de los actores involucrados en el presente proyecto. 
                                                 
7
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17 
  
Por último se pretende conformar un centro de referencia para la producción peri-urbana 




1.2.1.1.2. Actividades productivas: rodeo de 5 vacas las cuales cumplen la cuota de 30 
litros diarios para los comedores comunitarios. 
 
1.2.1.1.3. Mano de obra: Una sola persona se encarga del ordeñe de las vacas.  
 
1.2.1.1.4. Contexto Socio-Económico. Comercialización. 
 
 Distribución: La leche cruda se traslada en bidones de 5  litros a los comedores 
donde posteriormente es hervida.  
 Aprovisionamiento: Compra de elementos de limpieza para los bidones de PEHD 
 
 




Figura 2. Visita al tambo. El corral con capacidad para ordeñar a dos vacas a la vez. 
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En dicha visita se plantearon ciertas dudas acerca de la implementación de una 
pasteurizadora que contemple la escala requerida de dicho establecimiento y a su vez el 
uso tecnologías renovables, que ayuden al correcto desarrollo de las actividades realizadas 








1.2.1.1.6 Adquisición de un equipo similar a los desarrollados en Sudáfrica 
 
Se propuso la adquisición de un equipo de pasteurización de baja escala, como los 
desarrollados en Sudáfrica y utilizado en la escuela-granja IEM.  
No se consideró la opción debido al volumen de producción del tambo, el equipo lo excede 
por mucho la producción diaria, lo que no justifica el elevado costo.  
 
1.2.1.1.7 Pasteurizadora de leche a baja escala 
 
La distribución que se realiza de leche cruda sin una previa pasteurización, hace que en los 
lugares donde se la distribuye las personas la tenga que hervir. Este proceso manual, 
realizado por los encargados de los comedores genera muchas veces pérdidas de las 
propiedades nutritivas de la leche, como así también cambios  de sus propiedades 
organolépticas. 
 
La implementación de la pasteurización en envase para este tambo ayudaría a mejorar la 
calidad del producto a la hora de la  distribución, el tiempo de preservación , y la 
conservación las propiedades nutricionales, eliminando así posibles fallas debido al factor 
humano. 
 
1.2.1.1.8 Uso De Bio-digestor 
 
Se planteó el uso de biogás, como alternativa de uso energético  en la pasteurización de la 
leche, para lograr la temperatura requerida en dicho proceso ( 65ºC durante 30 minutos).  
Se evidenció, que para esta situación y de muchos otro micro productores lácteos, la 
manutención y el correcto desempeño de un biodigestor es un trabajo que requiere 
demasiado esfuerzo y no es prescindidle en este caso. 
 
1.2.1.2. IPAF-Región Pampeana 
 
También se hizo una visita a la sede del IPAF-Región PAMPEANA. En esa ocasión 
conversamos con el Diseñador Industrial Sergio Justianovich. 
 
Temas tratados destacados: 
 
 Cadena de frío: Según lo expuesto, pudimos constatar que la cadena de frío en el 
traslado de los alimentos lácteos de pequeños productores prácticamente no existe. 
Estos transportan sus productos en sus vehículos o carros sin ningún tipo de 
refrigeración o cuidado en lo que se refiere a sanidad. 
 
 Venta: Se concluyo que la venta en ferias no sería viable debido a las pocas ferias 
organizadas en la región y a que la producción diaria debe ir acompañada de una 
venta diaria 
 Por este motivo se propuso la venta de la leche pasteurizada de los pequeños 




Surgió nuevamente la problemática de la cadena de frio en el traslado y se concluyó que 
los municipios podrían aportar el móvil con refrigeración, elemento indispensable para el 
cerrar el circuito. 
 
 Homogenización de la leche: Pudo corroborarse a través de una comunicación 
telefónica con una bióloga de la entidad que este proceso no es necesario en esta 
escala, lo cual es una ventaja ya que los equipos para hacerlo son muy costosos. 
Hay otro método químico más económico pero conseguir los insumos en el país no 
es fácil. 
 
 Red Soporte: Se nos comento sobre la red soporte que puede apoyar y reforzar el 
proyecto para encuadrarlo dentro del marco legal del marcado. Se nombraron 
algunos elementos a considerar como: 
 
 Micro créditos: Otorgados por el CONAMI, para acceder a la compra del 
producto. 
 
 Mono-tributo Social: permite al pequeño productor vender su leche 
legalmente. 
 
 Ley de marcas colectivas:  permitiendo darlo mayor fuerza a los productores 
de una misma cuenca. 
 
 
1.2.1.3. Caso IEM ALTE. BROWN, Escuela-Granja (Huanguelen, Pcia. Bs.As) 
 
Alumnos y docentes de una escuela de Huanguelén, partido de Coronel Suárez, lleva 
adelante un proyecto de pasteurización y ensachetado de leche con el objetivo de brindar a 
los jóvenes una herramienta para que no abandonen el pueblo y para que los vecinos 
tengan la posibilidad de tomar leche pasteurizada a un precio accesible. Según una 
encuesta realizada por los estudiantes, más de la mitad de la población consume leche 




Debido a que no siguen con el emprendimiento no se visito la pasteurizadora de la escuela 
granja de Huanguelen,  pero se mantuvo un contacto telefónico y por correo electrónico 
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 Pequeños productores: 
Recibían 300 litros aportados por pequeños tamberos locales y un tambo mediano de la 
zona, y de muy buena condición de ordeñe, de lunes a sábado. 
 Comercialización de la leche: 
Se vende en comercios de la localidad, compra el municipio para entregar en planes de 
ayuda alimentaria, Hospital, las escuelas y el Hogar de ancianos. 
De quedarle sobrante de leche, se hacían quesos y dulce de leche. 
 
 Refrigeración y traslado de la leche (cruda y pasteurizada): 
El traslado del tambo a la pasteurizadora se hacía Sin refrigerar, pero la entrega era 
inmediata, se entregaba a la pasteurizadora en vehículos sin refrigeración. 
En cambio, para la distribución en los comercios se mantenía la cadena de frío. 
 
Solo se vendía solo en comercios y en la pasteurizadora, debido a que no tenían forma de 
mantener la leche fría en las ferias. 
 
 Servicio de pasteurización: 
 
Brindaban un servicio de pasteurización los tamberos, les compraban la leche cruda 
y después la comercializaban. 
Les pagaban precio que pagaban las grandes usinas, siendo el pago cada 15 días, el 
proyecto se mantenía perfectamente. El problema era que siguió la venta de leche cruda, 
convirtiéndose en una competencia para nuestro producto difícil de superar.  
 
      1.2.1.4.  Conclusiones 
 
El caso del tambo 6 de Agosto, lo vimos como un caso particular con problemáticas 
especificas que se aplican a su situación, distintas son las de la Escuela-granja, donde la 
leche en lugar de donarla se comercializa, desde este punto ya pueden apreciarse 
problemáticas y posibles soluciones totalmente diferentes. 
Se concluyo que los volúmenes para los cuales era apto el equipo de la escuela-granja 
requerían de la producción de varios pequeños productores para que valga la pena dicha 
inversión. También se pudo concluir del análisis de su situación, que ellos funcionaban 
como intermediarios entre los pequeños productores y los comercios de la zona, escalón 
que podría evitarse si cada pequeño productor pudiese pasteurizar y vender por su cuenta. 
 
Como conclusión general, se decidió ampliar el espectro del usuario a considerar. En lugar 
de tomar como problemática alguno de los casos puntuales vistos anteriormente, se decidió 
abarcar la problemática generalizada de los pequeños productores de leche. 
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1.2.1.5.Definición de Tambo Pequeño 
 
No se logro coordinar una visita a un pequeño productor. Pero a través de la información  
que pudimos obtener del estudio de campo y de otras fuentes se puede destacar lo 
siguiente: 
 
Los tambos pequeños son establecimientos cuya principal actividad es la producción de 
leche, disponen de alguna instalación de ordeñe, su actividad está sustentada en el trabajo 
del productor y su familia y su baja escala de producción generaría un ingreso neto que no 







La estratificación por tamaño de rodeo de vacas totales (VT), permitió contabilizar un 
subgrupo designado como “microtambos”, que se corresponden con los dos primeros 




1.2.1.5.1.  Micro Productor y su familia 
 
Desde otro punto de vista el productor y su familia representan la principal fuente de 
trabajo de los tambos pequeños. Un elevado porcentaje de estos tambos constituye el lugar 
de residencia de sus productores. Los que residen en sus establecimientos son 
principalmente hombres, comprendidos en un rango etario entre 40 y 64 años. El nivel de 
instrucción máximo alcanzado entre ellos es el primario completo e incompleto, en menor 
medida. Es poco significativo el número de productores que cuenta con trabajo fuera del 
establecimiento, entre éstos casos, la forma de empleo más frecuente es como asalariado 
durante todo el año y el cuentapropismo.
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1.2.1.5.2. Actividades productivas. Actividad principal: Ordeñe de vacas lecheras. 
Método de pasteurización casero (en algunos casos) y producción de mozzarella.  
 
1.2.1.5.3. Mano de obra. Generalmente los hombres de la familia se encargan del ordeñe y las 
tareas del campo y las mujeres de la elaboración y la venta de producto. En el caso de la leche 
cruda por lo general la hace el hombre. 
 
 1.2.1.5.4. Contexto Socio-Económico. Comercialización. Venta directa al público de leche 
cruda o queso mozarela. En ocasiones cuando no logran vender toda la leche la desechan. 
 
 1.2.1.5.5. Instalaciones y Herramental. -No poseen dispositivos específicos para la 
pasteurización de la leche o directamente no poseen ningún elemento para hacerlo. 
En algunos casos cuentan con una olla grande + un termómetro + un “timer” (a veces) + un 
embudo + una heladera cercana al corral, generalmente en un cuarto contiguo a este. 
En la mayoría de los casos no poseen instalaciones de gas natural. 
 
1.2.1.5.6. Conocimiento sobre el tema. –Muchos no poseen conocimiento sobre como 
pasteurizar la leche. Otros hacen hervir la leche, desconociendo que no logran su objetivo y 
eliminan las propiedades de la misma. 
 
 
1.2.2. Estado del conocimiento de diseño 
 
1.2.2.1. Tecnologías para Procesamiento de Leche en  Pequeña Escala
12
 
El tema del procesamiento lechero de pequeña escala fue cubierto recientemente en talleres 
organizados por FAO en Morogoro, Tanzania en 1995 y por FAO/FIL en Anand, India en 
1997. Durante el último, se hizo notar que es esencial una gradual escalada de tecnologías 
para cualquier país interesado en construir una exitosa lechería. Desafortunadamente, las 
soluciones simples no siempre están disponibles o son ignoradas en favor de equipo de 
procesamiento más sofisticado que no siempre es apropiado para situaciones específicas. 
Para tratar de desarrollar o establecer una unidad de procesamiento de leche líquida, no se 
puede evitar la consideración de los siguientes puntos. 
1.2.2.1.1.  Sistema de enfriado y acopio. 
Ya sea que tratemos con procesamiento de pequeña escala en finca o procesamiento de 
pequeña escala basado en acopio de leche de muchos pequeños productores, tenemos que 
pensar en el método más apropiado y eficiente para enfriar y/o acopiar la leche. En 1990 la 
FIL publicó un Manual de Acopio en Países en Desarrollo Tropicales. Los viejos 
enfriadores por inmersión (bancos de hielo) han sido ahora mayormente reemplazados por 
                                                                                                                                                    
 
12
 Informe sobre la conferencia electrónica de FAO "Acopio y Procesamiento de Leche en Pequeña Escala 
en Países en Desarrollo"-2000 
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los tanques de expansión directa. Los beneficios de los enfriadores por inmersión en 
industrias lecheras en desarrollo son obvios: 
 La leche es enfriada en tarros individuales, evitando la mezcla de leche de inferior 
calidad de un proveedor con el resto de la leche. 
 En caso de corte de electricidad, el banco de hielo sirve como un respaldo, que 
puede mantener la leche fría por varias horas. 
 Armado con un compresor, un condensador, caños de cobre para un evaporador, y 
otros componentes comunes esenciales de un sistema de refrigeración mecánico, 
cualquier buen técnico/ingeniero en refrigeración de un país en desarrollo puede 
construir un banco de hielo bien aislado usando bloques de cemento o cajas de metal! 
 
A pesar de estas ventajas, las personas dudan en usar esta simple tecnología en favor del 
tanque de expansión directa de acero inoxidable, importado. 
 
1.2.2.1.2. Separación. 
La separación de la leche es necesaria para quien trata de optimizar el mix de productos y 
las ganancias produciendo leche con grasa estandarizada. El exceso de grasa puede 
convertirse en productos de mayor valor como crema, mantequilla o ghee. El separador 
centrífugo de crema sigue siendo el equipo de elección. Modelos manuales o eléctricos de 
50 a 500 litros por hora están disponibles en varios fabricantes. Durante la conferencia 
FIL/FAO en Anand, Agrawala (1997) informó sobre intentos de desarrollar un separador 
de leche hogareño en base al procesador/licuadora de alimentos. No está claro si se llegó a 
la producción comercial de esos diseños. 
1.2.2.1.3. Homogenización. 
La homogenización de la leche es la operación normal para la leche procesada 
comercialmente. La homogenización tiene el efecto de fraccionar los glóbulos de grasa a 
un tamaño tan pequeño que ya no puede formar una capa de crema. Mientras que esto 
mejora las propiedades organolépticas y físicas de la leche pasteurizada, la pérdida de la 
capacidad de formar una capa de crema es vista a menudo negativamente por 
consumidores de los países en desarrollo, quienes erróneamente piensan que la leche ha 
sido descremada. Esto contribuye en parte a la preferencia de los consumidores por la 
leche cruda, de la cual se puede sacar crema para otros usos domésticos. Los 
homogenizadores son esencialmente muy caros: el más pequeño con capacidad para 250 - 
300 litros/ hora puede costar hasta US$ 15,000, aún como equipo de segunda mano. El uso 
de homogenizadores puede no ser económico para plantas de menos de 5,000 litros diarios. 
1.2.2.1.4. Pasteurización. 
El proceso de pasteurización fue inventado por Pasteur hace 150 años, primeramente para 
combatir el deterioro de los vinos que originaba grandes pedidas a la industria vitivinícola 
francesa, esta técnica posteriormente fue aplicada a la higienización de la leche. Consiste 
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en tratar térmicamente los productos lácteos con la finalidad de destruir o minimizar la 
acción de los agentes de deterioro y los causantes de los problemas sanitarios presentes en 
la leche sin procesar: básicamente microorganismos y enzimas. El producto así tratado es 
mantenido hasta su consumo en un envase que lo protege de contaminaciones del medio 
ambiente. 
El objetivo de la Pasteurización es pues la muerte del Bacilo Micobacterium tuberculosis, 
que es un microorganismo no esporulado (formas vegetativas) y por otro lado la 
destrucción de las enzimas principalmente las que oxidan la grasa de la leche y que 
destruyen también otras sustancias beneficiosas como las vitaminas liposolubles. Por la 
pasteurización se persigue como máximo una vida útil a temperaturas de refrigeración (4 a 
7 º C), de 10 días, suficiente para que la leche llegue en buenas condiciones al consumidor. 
 
Tabla 2. relación tiempo Temperatura para la destrucción del Mycobacterium tuberculosis 
 
1.2.2.1.4.1. Pasteurización por lotes (Batch) 
La leche puede ser pasteurizada usando los viejos pasteurizadores batch de doble cubierta 
y tanques completamente de acero inoxidable de varios tamaños. Schulthess (1995) 
describió una versión más barata (fabricada localmente en Kenia) hecha de una superficie 
interior de acero inoxidable (en contacto con la leche) con una cubierta exterior de acero 
suave y propulsada por vapor de baja presión. La pasteurización en el tarro de cientos de 
litros diarios puede hacerse en hornos de ladrillo a carbón/leña (Ver FAO 1998, Schulthess 
en FAO, 1995). 
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Agrawala (1997) describe una caldera con una cobertura doble llena de agua que es 
calentada, creo, usando un elemento eléctrico. La leche es introducida y calentada a la 
temperatura y en el tiempo deseado. El exceso de vapor generado es eliminado por una 
ventila, alertando al operador de control de la temperatura de pasteurización de la leche. 
Los pasteurizadores batch pueden ser construidos fácilmente por cualquier taller de 
ingeniería mecánica con capacidad para soldadura de acero inoxidable y facilidades para 
trabajos en planchas metálicas. 
1.2.2.1.4.2. Pasteurización H.T.S.T. 
Los minipasteurizadores H.T.S.T están basados en intercambiadores de calor por placas y 
son mucho más sofisticados en su diseño y construcción. Las unidades más pequeñas 
tienen capacidades desde 500 litros por hora hacia arriba. Los grandes fabricantes de 
equipos lecheros tienen sus propias versiones. India está emergiendo como una fuente 
importante de versiones más baratas pero de buena calidad, como se vio en la exposición 
de equipo lechero en Anand, 1997. 
1.2.2.1.4.3. Leche esterilizada/UHT 
Esta tecnología, se usa raramente en la actualidad. Las razones pueden ser la actual 
desfavorable economía de la esterilización de leche en botellas y los extensos cambios 
organolépticos y nutritivos que recibe la leche en el proceso. La esterilización en tarro es 
definitivamente no económica. Las plantas de leche UHT son tal vez demasiado caras para 
operaciones de pequeña escala. No conozco ninguna planta comercial de UHT de menos 
de 5,000 litros diarios. 
1.2.2.1.4.4. Pasteurización en envase (bolsa)  
En la pasteurización de la leche en bolsa, primero se envasa la leche y una vez sellada la 
bolsa, se somete a pasteurización que consiste en colocarla en un baño o rocío de agua 
caliente con o sin agitación. El método de pasteurización por lotes (batch) se emplea 
usualmente (63 - 65ºC por 30 minutos). 
 
La ventaja de la pasteurización en bolsa radica en que el empaque también es sometido al 
tratamiento térmico, con lo que se consigue disminuir la carga inicial de microorganismos 
viables, incrementándose la duración de la leche en refrigeración; además, en la  
pasteurización en bolsa se requiere relativamente de poca inversión en activos, pero está 
limitada a pocos volúmenes de procesamiento por que el costo unitario es mayor.  
 
La pasteurización de la leche en bolsa, es una nueva alternativa que la FAO3 y los 
gobiernos de los países en desarrollo están difundiendo en varias modalidades para ayudar 
a los pequeños ganaderos tercermundistas a comercializar en pequeña escala la leche, 
obteniendo una mejor retribución 
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1.2.3. Soluciones Actuales 
 
1.2.3.1. Sistema Milk Pro 
 
El sistema Milk Pro es una alternativa de origen Sud Africano, para pasteurización en bolsa 
de hasta 1400 litros/día. En América Latina existe un equipo instalado en Ecuador, otro en 
Argentina y otro en el Perú; el equipo ecuatoriano es de una capacidad ligeramente menor 
al equipo instalado en el Perú. En Enero del 2004 se instalo un equipo de este tipo por la 
Asociación de Productores de Ocobamba, Andahuaylas. Este equipo, tuvo un costo de  
aproximadamente $ 24,000 incluido derechos de internamiento. Es una excelente 
alternativa para pequeñas producciones que podrían ser destinadas a los Programas 




Foto 7 – Sistema Milk Pro           Foto 8 – Sistema Milk Pro - Pasteurizador 
 
Beneficios:  
Bajo Costo en Capital Fijo (prescinde de homogenizadora)  
Pequeños volúmenes de procesamiento  
Bajos requerimientos de mano de obra  
Larga vida de la leche pasteurizada.  
Consta de una llenadora, una selladora, un pasteurizador y un enfriador: 
 
 
I.- Llenadora-Selladora  
Capacidad de Sellado – llenado hasta 300 bolsas por hora = una persona maquina (150 de 
un litro o 300 de 250 cc).  
Medidas externas 1.5*1.2*0.7, 85 Kg.  
a) Tanque de alimentación por gravedad de 105 litros de capacidad, con 4 dosificadores 
volumétricos, todo en polietileno de alta densidad, ó  
b) Equipo de Acero Inoxi. Dosificación por embolo neumática. Compresora de aire de 16.7 
Amp para alimentar los émbolos.  
Selladora – cortadora de mangas graduable de 250 cc a un litro. de 10 Amp.  




Tanque pasteurizador las bolsas llenas de leche y selladas son sometidas a un tratamiento 
térmico a 65º C (temperatura interna de la bolsa) por 30 minutos, mediante un baño de 
agua caliente calentada por resistencias eléctricas controladas por un termostato, y un 
timbre que anuncia el fin del tratamiento.  
Equipo de Acero Inoxi. Medidas internas: L 1.10, A 0.64, H 0.50.  
Medidas externas 0.6*0.6*1.20, 240 litros, 135 Kg. Aislante de fibra de vidrio.  
Falso piso interior con agujeros de ½ pl, a 0.10 del piso.  
En el pasteurizador entran 12 canastillas de acero inox. revestidas de resina epóxica, de L 
0.34, A 0.13 , H 0.23. No de Canastillas total del equipo 36.  
Cada Canastilla es para 6 litros en bolsas depositada verticalmente  
Una vez encendido el equipo, en ½ hora esta listo para pasteurizar.  
Ciclo de pasteurización de 30 minutos: 6*12= 72 bolsas c/media hora,  
Capacidad: 144 litros de leche/hora  
Volumen de agua 150 litros  
Temperatura de calibración el Termostato 66 ºC.  
Tres Resistencias de 4 Kw c/u, 12 Kw; 18.2 Amp. c/u  
Consumo de energía (datos genéricos):  
2.8 Kw/h…… 1,000 litros partiendo de 36ºC. 19  
6.0 Kw/h…… 1,000 litros partiendo de 05 ºC. 
Promedio en condiciones ideales 0.17 Kw/litro 
 
III.- Enfriador 
Tanque enfriador de agua helada para bolsas de leche pasteurizada, dentro de canastillas, 
con recirculación del agua mediante una bomba. Equipo de Acero Inoxi. Medidas internas: 
L 1.10, A 0.64, H 0.50. Medidas externas con el compresor: L 1.65, A 0.64, H 0.50. 185 
Kg. Falso piso con agujeros de ½ pl, a 0.10 del piso. Entran 12 canastillas, de L 0.34, A 
0.13, H 0.23 20  
Cada Canastilla es para 6 litros  
Ciclo de 30 minutos  
Capacidad: 144 litros de leche  
Volumen de agua 150 litros 
Temperatura del agua 4 ºC  





Pasteurizadora de leche en bolsa. (utilizada en caso Escuela-Granja Huanguelen) 
- Maneja volúmenes superiores a los de un pequeño productor. 
- Es necesario formar cooperativas para adquirirla en conjunto. 







1.2.3.2. Pasteurizadora fabricada por el CEDITec 
 
Basados en los antecedentes de experiencias en la “Pasteurización en Bolsa” ya realizadas 
en otras partes del mundo, buscaron diseñar un equipo de pasteurización artesanal 
semiautomático. Un equipo que cuente con dispositivos electrónicos de control de 
temperatura y tiempo de exposición para el precalentamiento, calentamiento, 






Foto 9 – Pasteurizadora CEDITec 
 
 Selladora Manual de Bolsas de Polietileno. 
 Olla de aluminio para 50 lt. 
 Resistencia eléctrica acoplada a la olla con control de tiempo y temperatura 
mediante un microcontrolador programable. 
 Leche Cruda. 
 Bolsas de polietileno de Baja Densidad para conservación de alimentos aprobados 
por SENASA. 
 Medidor (litro, medio o un cuarto) 
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Foto 10 – Pasteurizadora CEDITec - Componentes 
 
 
1.2.3.2.1. Tecnologías apropiadas 
 
La tecnología apropiada como parte de un proceso integral de desarrollo. La idea básica es 
que la tecnología no es un elemento neutro dentro de una estrategia de desarrollo, sino que 
constituye una dimensión que la determina en sus rasgos fundamentales. Luego, las 
características que tendrá ésta, se derivarán directamente del estilo de desarrollo adoptado 
por la región o el país., selección y transferencia de la tecnología; son tecnologías 
desarrolladas para crear salud, empleo, autosuficiencia local, educación, etc.  
 
Tecnologías concebidas para satisfacer las necesidades esenciales de los sectores populares 
de una región o país. Al situarse en la perspectiva de satisfacción de las necesidades 
esenciales de los sectores populares, los aspectos y métodos comerciales de la creación 
tecnológica deben ser reemplazados por otros métodos y conceptos que facilitan el acceso 
que cada grupo social tiene a los bienes y servicios.  
 
 Aprovechar al máximo los recursos (herramientas, materiales y habilidades) que 
están disponibles en el lugar y a bajo costo. 
 Al ser construida y mantenida con dichos recursos su uso continuado ha de estar 
garantizado. 
 Ser culturalmente aceptable. 
 Utilizar recursos naturales y de manufacturas locales. 
 Requerir de bajo consumo de materiales y de energía. 
 Tener bajo costo relativo y baja inversión por puesto de trabajo. 
 Propender más al uso intensivo de trabajo que al uso intensivo de capital. 










 Capacidad de producción adecuada al Pequeño Productor 
 Conjunto de elementos cotidianos, sin orden o jerarquización. 
 No pasa el nivel de “invento”, sin llegar a un producto. 
 Poco tentador para la adquisición. 
 Uso de tecnologías apropiadas 
 
 



















 Fuente de calor: Combustión (gas, biogás, leña) 
 Alimentación eléctrica 220V50Hz. Adaptable a 12 VCC (batería) 
 Control de proceso : Automático (controlador electrónico) 
 Tipo de proceso. Pasteurización baja (VTA) (5min / 74 ºC) 
 Método : pasteurización en bolsas 
 Tamaño: alto: 65cm Ancho: 25cm Largo : 55 cm Peso: 6 kg. 
 Reducción del tiempo de proceso 50%  





 Falta nivel semántico, no se ve como un artefacto para tener en la cocina como lo 
propone 
 Ocupa un importante lugar en la mesada 
 No pasa el nivel de “invento”, sin llegar a un producto. 
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2. CONCLUSION DEL ANALISIS 
 
 
Como conclusión del análisis se desprende que no hay un producto especifico para la 
pasteurización de la leche a micro escala. 
Las soluciones actuales no salen del nivel de invento o conjunto de elementos cotidianos 
vinculados solo a través del fin común que se les da, o bien están fuera del volumen de 
producción que manejan estos productores y excede la inversión que ellos pueden hacer. 
 
Se puede concluir que todos los parámetros nos indican que la miniaturización de un 
equipo de pasteurización debería ser una respuesta en primera línea, para una escala de 
producción tan reducida, implementando el proceso garantizado por la FAO, que es el de la 
pasteurización en sachet.  
 
Se buscará una solución de bajo costo a corto plazo, que resuelva las tareas más complejas 
del proceso de pasteurización y envasado para su comercialización  para el pequeño 
productor, estandarizando y normalizando el proceso para todos por igual. 
 
Debido a la falta de políticas para revertir la situación de los pequeños productores, y a las 
políticas que ponen trabas para su desarrollo, se evitara la formación de cooperativas que 
demoren o impidan al productor tener una solución a su problemática, pudiendo decidir sin 
dependencia de otros. 
 
En cuanto a la comercialización se descarta la venta en ferias debido a la poca frecuencia 




2.1. Hipótesis Funcional 
 
Tomando en cuenta los aspectos funcionales  que mejor se adecuan y buscando una 
respuesta a corto – mediano plazo, bajo costo  de fabricación, y guardando estrecha 
relación con las condiciones socio-económicas, motivo por el cual la pasteurizadora sería 
de adquisición individual y no colectiva , se  concluyó que la resolucion de una nueva 
tipología que debería cumplri con:: 
 
 Unificar  todos los procesos en un solo producto, para ser operado por una sola 
persona 
 Manejar volúmenes de producción acordes al usuario al que se apunta (pequeño 
productor 20 litros x día) 
 Transformar el puesto de trabajo improvisado con objetos cotidianos de uso 






2.2. Hipótesis Semántica 
 
La función principal del producto es la pasteurización en envase, pero para llegar a esta 
tarea debe pasar  por otras previas como es el  llenado del contenedor de 5 litros, 
dosificación,  termosellado del sachet,  encendido del controlador electrónico para proceso 
térmico , y posteriormente el desagote del agua utilizada. Todas estas,  formando un solo 
elemento, en el cual comparten distintos niveles de lectura, pero conformando a su vez, al 
producto en  sí mismo. 
 
Se concluye de esta manera que lo primordial es romper con el esquema de rejunte de 
elementos de uso cotidiano y que componen el lenguaje de “invento”, sin llegar al extremo 
de un electrodoméstico de última generación, estando acorde al contexto donde se 
implantará.  Buscar ese equilibrio generando un producto tentador, específico y confiable 




2.3. Hipótesis Tecnologica 
 
La escala de producción responde a un mercado en el cual si bien conforman el porcentaje 
más alto también son los que menos carecen de menos recursos económicos, 
 
 Utilización de tecnologías apropiadas para lograr bajos costos y fácil reparación o 
recambio de posibles partes dañadas, en comercios o talleres de la zona.  
 
o Llaves de Paso 
o Resistencia para agua 
o Termocupla para agua 
o Componentes electrónicos (controles visuales, enchufe, interruptor) 
o Desagote  
 
 
 Evitar procesos de producción que requieran altos costos de inversión, como ser 
grandes inversiones en matricera.   
 
 Se utilizaran procesos de producción de bajo costo, posibles de llevar a cabo por 
talleres o pymes locales metalmecanicos y de la industria plástica, no 
especializadas, tanto para la construcción como para la reparación.  
 
o corte y plegado de chapas  y trefilados 
o soldado 





















llave de paso 
llave de paso
Requisitos Solución Tecno- Funcional
 chapa de acero inoxidable 304 uso 
alimenticio . soldada y plegada
caño de acero inoxidable  304 50 x 
100 mm  uso alimenticio, tapa 
acrílica, tapón trasero estándar 
fácil  adquisición en caso de 
descompostura
tecnología apropiada
resistente a elementos de limpieza
elemento que garantiza y 
estandariza la cantidad de leche 
visualización de llenado
fácil adquisición en caso de 
descompostura
tecnología apropiada
fácil de limpiar y resistente a 
elementos de limpieza. 
ayuda para la sujeción y volcado de 
la leche dentro  sachet por parte del 
usuario
PEAD termoformado
elemento adaptado al diseño general
adecuación del cordón de 
termosellado para la morfología 
requerida como diferenciación en el 
termoselladora que modifique el cordón 
de sellado del sachet 
elevar la temperatura del agua a 65ºC, y 
mantenerla durante 30min. 
Software desarrollado por el CediTec
capacidad para contender 10 sachets 
de 1litro cada uno
Resistente al agua
Contiene una 
para elevar y medir  la 
temperatura del agua en 65ºC
resistencia y una 
termocupla, 
Acero galvanizado de 3mm, plegado 
y soldado
canastos 
debe permitir el fluyo de agua a 65ºC 
para una correcta pasteurización 
capacidad para contener 5 litros 
resistente al agua
trefilado de acero de 4mm pintado 
con epoxi al horno
se considera que elevar 5 litros para 
depositarlo en el contenedor no es una 
tarea de excesivo esfuerzo


















































































































3.1. Descripción general de la propuesta 
 
Se plantea la miniaturización de una planta pasteurizadora, acorde a los volúmenes de 
producción que maneja diariamente cada micro productor, haciendo posible la  
normalización y estandarización del proceso de pasteurización para todos por igual. Se 
toma partido por atacar a la problemática del costo como eje rector del proyecto a la par de 
la funcionalidad y la tecnología aplicada, a través de la búsqueda de materiales y procesos 























 de Efectores de








Distribución de leche con 
cadena de frío y proveedor 
de sachets vacíos
 




Se propone también: 
 
 Unificar  todos los procesos en un solo producto, para ser operado por una sola 
persona 
 Manejar volúmenes de producción acordes al usuario al que se apunta (pequeño 
productor 20 litros x día) 
 Transformar el puesto de trabajo improvisado con objetos cotidianos de uso 





3.1.1. Pasteurización en Sachet 
 
Se elige como contenedor para la leche el sachet, debido a: 
 
 Debido a su sencillez, practicidad y confiabilidad de resultados, como así también 
debido a la confianza del público en el sachet como contenedor de leche para su 
comercialización.  
 Único método aprobado por el SENASA 
 No se quita ni se agrega nada a la leche - producto 100% natural 
 Se evita la contaminación post-pasteurización 
 
 
 3.1.2. Gestión de Venta y Cadena de Frio  
 
La entrega de leche es diaria, por lo que la venta será en comercios de la zona, pudiéndolos 




























y ensachetada con 
c a d e n a d e  f r ío .


























3.1.3. Un nuevo sachet 
 
 
La propuesta del nuevo sachet consta en hacer de este un envase colectivo para todos los pequeños 
productores que se encuentren dentro de este proyecto, diferenciandose entre si a través de la 
cuenca a la cual pertencen, como lo establece la Ley de Marcas Colectivas, mostrando las entidades 
que respaldan el proyecto y cambiando levemente la morfologia del sachet.
De esta forma se logra:
-Que al no tener una marca cada uno, cobre mayor fuerza el proyecto a nivel nacional, a través de la 
misma imagen para todos los pequeños productores que se encuentran en él.
-Fuerte compentencia con las grandes marcas, a través de la comnicación del respaldo del INTA y el 
IPAF
-Diferenciación funcional y comunicacional, siendo innovador y llamativo en la góndola a través de su 
nueva morfología.
LEY DE MARCAS COLECTIVAS
La marca colectiva permite identificar:
El origen e imagen del producto
Su esencia
La vinculación con lo comunitario
Los valores propios
El sentido social y patrimonial
Signos o símbolos distintivos comunes
Modo de fabricación
Estándares comunes de producción y de servicios












Al ser un producto que se usa todos los días y al tamaño que adquiere por las tareas a 
realizar y los volúmenes a manejar, no será para usar y guardar. Sera un producto 
implantado, con un lugar especifico.  
Se propone que la implantación del producto sea en el denominado “cuartito” contiguo al 
establo de ordeñe. Por esto se desestima la opción de implantarlo en la mesada de la 
cocina. 
De tener una cocina amplia y sabiendo que el lugar de trabajo es prácticamente siempre el 
hogar de los productores, podría considerarse la instalación en alguna repisa, estante o 
mesa destinada exclusivamente a la pasteurizadora. 
 
Se propone un sachet con gráfica común a todos los productores que adquieran la 




3.1.5.  Ventajas 
 
 Tamaño adecuado para manejo de un solo productor 
 Dosificación de 1 litro semiautomática 
 Tecnologías apropiadas, bajo costo de mantenimiento 
 Venta de un producto de calidad y mayor rentabilidad 
 Diseñado para ser construido en talleres locales no especializados ni de gran 
envergadura 
 Utiliza mismo envase que las grandes macas, de alta credibilidad ante el público, 
asociado a esterilización, sanidad y garantía de calidad. 
 Permite la competencia directa a través del precio y su gráfica 






































































































3.3. Descripción Funcional 
De carga frontal. La morfología de su borde 
frontal indica donde puede atacarse con el 
balde. 
Posee una inclinación de 2 grados 
generada por la tolva plástica, la cual sirve 
para un mejor drenaje y evita la 
acumulación de leche.
Funciona como soporte del contenedor de 5 litros, 
además de comunica el sentido de flujo.
Se encuentra atornillado a la estructura metálica
Tolva
Contenedor  5 litros
Mariposa para ajustar el contenedor de 5litros a la 
tolva plástica.
También se encuentra la llave general que da energía 
eléctrica tanto a la cuba como  a la termoselladora
Parte posterior 
Con capacidad de  1 litro, permite llenar el sachet 
con la cantidad justa motivo por el cual la fue 
diseñado.
En su parte posterior posee un tapón plástico el 






se tira hacia abajo y se desliza hacia adelante
para limpiarlo se presiona el plástico hacia adentro 
destrabando la pestaña alojada en el punzonado.
se la utiliza para poder manipular y sostener 
el sachet durante el llenado.
Bandeja cuna
Sirve de cuna para los sachets a llenar.
Puede quitarse de la estructura para limpiarla, 
debido a las salpicaduras que pueden ocurrir 
durante  el volcado de la leche dentro del sachet.
Prensa
esta resuelta con una chapa soldada a la 
estructura metálica, un trefilado curvado de 6mm, 





la manija tiene un ángulo de 90º para favorecer el 
agarre al momento de levantar la tapa.
El borde de 5 cm y el bajo relieve permite el apoyo 
ocasional de los canastos al sacarlos de la cuba sin 
dañar los componentes.
Termoselladora
Termoselladora adaptada a la carcaza de la 
máquina. Su principal modificación es el cambio 
de morfología generado por la resistencia en el 
instante del sellado de los sachets.
Cuba
Tiene capacidad para 10 litros de leche situados en los canastos que 





3.4. Descripción técnico-productiva   
 
1
Contenedor de 5 litros
5
Dosificador de 1 litro
Las  piezas que conforman el contenedor de 5 litros por el hecho de estar en contacto con la leche están  
fabricadas  en acero inoxidable 304 de 1.2 mm que se suele usar en la industria alimenticia.
 se usa la varilla roscada 
para ajustar  el contenedor 
a la tolva plastica mediante 
una mariposa
la ventana esta termoformada en 
policarbonato de 2mm, y posteriormente 
pegada al caño principal
la tapa esta cortada y posteriormente 
soldada al lateral.
el lateral se  realizó a partir de 
un desarrollo plano, el cual 
esta cortado, cilindrado y 
soldado a la base y  tapa del 
contenedor
los procesos realizados en la base 
son cortado, perforado y soldado al 
lateral del contenedor.
para la construcción de las partes metálicas se usó acero inoxidable 304 
de 1,2 mm y caño de 50 x 100 mm también  del mismo material
la tapa esta cortada, 
perforada  y soldada al caño 
principal
los niples son de rosca de ½” de 
fabricación estándar, están cortados 
y soldados en las perforaciones 
laterales del caño principal 
el tapón es de 
fabricación estándar 
y sirve para poder 










los omegas para la cuba estan soldados a la base y 
están cortados y plegados, sirven para aislarla la de 
la base principal, hechos en acero galvanizado de 
1,2 mm
la resistencia y la termocupla tipo k para 
agua son de fabricación estándar y van 
atornilladas y posteriormente selladas a 
una pared de la cuba.
el piso falso de la cuba esta concebido en acero 
galvanizado microperforado de 1,2 mm , el cual  sirve de 
barrera entre la resistencia, la termocupla y los canastos 
con los sachets
consta de las siguientes partes:
las paredes y la base de la cuba se realizaron en acero 
galvanizado de 1,2 mm  debido a su resistencia al agua, estan 








La carcasa esta realizada en acero SAE 1010 de 0,9 mm cortada, plegada, soldada y agujereada para poder 
vincularla con la carcasa frontal principal, tiene una terminación superficial en pintura epoxi al horno. A esta 
carcasa se vincula (1) el ojo de buey,  y (3) la pantalla LCD para el control del tiempo y 
temperatura del agua para pasteurizar.







Se usa una termoselladora estándar (calor no constante)  la cual ha sido adaptada a las carcazas realizadas 
en chapa de acero SAE 1010  de 1,2mm las mismas que  han sido cortadas, plegadas, soldadas y 
agujereadas para su vinculación con la carcasa  principal. El cordón de termosellado (resistencia) 




circuito de la termoselladora
bisagra soldada a ambas carcasas








Esta  fabricada en acero galvanizado de  1,2 mm, la cual ha sido cortada, plegada, perforada y soldada a las 
bisagras  las cuales son de fabricación estándar de acero al carbón, y  las cuales a su vez están  soldadas a la 
carcaza posterior principal. recibió una terminación superficial de pintura epoxi al horno. 
la manija es de fabricación estándar.














Esta compuesto por 2 partes principales las cuales están unidas mediante tornillos autoperforantes de 
acero galvanizado y realizadas en chapa de acero SAE 1010 de 1,2 mm, con termincación superficial 
realizada en pintura epoxi  al horno
Desagote  de fabricación estándar, se vincula con la cuba y 
queda debajo de una de las bandejas en la  parte frontal. su uso 
es requerido sólo cuando se desee cambiar el agua utilizada para 
la pasteurización.
chapa frontal esta cortada, 
plegada y perforada para su 
posterior vinculación a la chapa 
posterior 
el switch general de fabricación 
estándar, es el que permite el paso de 
corriente eléctrica a todo el equipo.
chapa posterior.  cortada, 
plegada y perforada para su 
vinculación. 
tornillos autoperforantes. 
cumplen una doble 
función: la de unir las 
piezas del chasis y  la de 







soporte tolva. cortado plegado y porteriormente soldado 
con el frente de la tolva, realizada en acero 
frente tolva. cortado, cilindrado y posteriormente soldado 
al chasis frontal y al soporte de la tolva. 
Tanto el soporte de la tolva como el frente de la tolva están 
realizadas en chapa de acero SAE 1010 de 1,2 mm de 
espesor y con una terminación superficial de pintura epoxi al 
horno.
soporte de boquilla.  realizada en acero 
SAE 1010, esta cortado, plegado y 
posteriormente soldado al la chapa frontal 
boquilla. termoformada en PEAD de 2mm, sirve para verter la 
leche desde el dosificador de 1 litro y sostener de una forma más 
adecuada el sachet. El uso del plástico se debe a la flexibilidad, 
confort al tacto  y resistencia a agentes de limpieza que se 




prensa. consta de 3 
elementos: chapa de acero 
SAE 1010 de 1, 2 mm 
soldada al chasis, un 
resorte y un trefilado de 6 
mm para sostener los 
sachets. 
Conforma el lugar de 
almacenaje de los sachets 
patas.  4 de fabricación estándar y van 
atornilladas a la base principal
base principal. cortada y 
perforada, realizada en chapa 
de acero galvanizado de 
1,2mm
la tapa, la prensa, el frente de la tolva, el sostén de la tolva  y el sostén de la boquilla están  soldadas; 








sujeción mediante las llaves de 






“Pasteurización de leche en sachet” 
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